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Proses pengeringan merupakan salah satu tahap penanganan pascapanen yang 
penting. Untuk menentukan model pengeringan lapisan tipis dan mengidentifikasi 
perubahan warna selama proses pengeringan biji sorgum (Sorghum bicolor L. 
Moench) varietas Numbu dilakukan penelitian dengan mengeringkan biji sorgum 
dalam alat pengering tray dryer untuk tiga level suhu pengeringan yang berbeda 
pada kecepatan 1,5 m/s. Pengkorelasian Model Newton, Model Henderson-Pabis 
dan Model Page yang sesuai dengan data hasil ekperimen menunjukkan bahwa 
Model Page merupakan model yang paling sesuai dengan karakteristik 
















2=0,981, χ2=0,00000155, dan 
RMSE=0,00123. Sedangkan, identifikasi perubahan warna dilakukan dengan 
mengolah nilai L*, a* dan b* ke dalam software Adobe Photoshop CS3. 
Perubahan warna (ΔH*) selama proses pengeringan menunjukkan bahwa warna 
awal biji yang cenderung coklat muda mengalami perubahan menjadi coklat tua. 
Dari hasil akhir tersebut, perubahan warna biji yang cenderung lebih cerah akan 
lebih cocok diolah menjadi tepung sebagai pangan pengganti beras. 
Kata-Kata Kunci: Model Pengeringan Lapisan Tipis, Biji Sorgum Varietas 
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